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RESUMO 

 

O farelo obtido no processo de beneficiamento do arroz, Oryza sativa, apresenta elevado 

conteúdo de lipídios, mas seu sistema enzimático é muito ativo, o que pode provocar rápida e 

significativa elevação do teor de ácidos graxos livres no produto. Esse trabalho teve como 

objetivo avaliar periodicamente a acidez de dois tipos de farelos gerados pela indústria de arroz 

submetidos ao armazenamento em diferentes temperaturas. Foram coletadas amostras de farelo 

integral e estabilizado na linha de produção de uma indústria de arroz e de uma fábrica de 

extração de óleo, respectivamente. As amostras foram inicialmente caracterizadas quanto aos 

teores de umidade, lipídios, impurezas e acidez, depois acondicionadas em embalagens 

plásticas, seladas e armazenadas em temperatura ambiente ou sob refrigeração para o teste de 

estabilidade, em triplicata, com avaliação semanal da acidez durante quatro semanas. A 

evolução da acidez no farelo integral armazenado em temperatura ambiente foi mais evidente, 

aumentando progressivamente e chegando ao valor médio de 21,98% após quatro semanas de 

armazenagem. Nos demais farelos, os aumentos de acidez foram menores e não atingiram 8% 

após quatro semanas. Desde a primeira semana de armazenagem, os valores de acidez no farelo 

integral em temperatura ambiente foram significativamente maiores aos demais farelos 

armazenados. A estabilização por extrusão e a manutenção do farelo em temperatura de 

refrigeração foram eficientes para reduzir o processo oxidativo e controlar o aumento da acidez. 

Os resultados obtidos podem contribuir para a minimização de um problema técnico recorrente 

no processo de extração do óleo bruto de arroz. 

 

Palavras-chave: Oryza sativa; lipídios; acidez; extrusão; estabilidade.  



ABSTRACT 

 

The bran obtained in the rice processing process, Oryza sativa, has a high lipid content, but its 

enzymatic system is very active, which can cause a rapid and significant increase in the free 

fatty acid content in the product. This work aimed to periodically evaluate the acidity of two 

types of bran generated by the rice industry submitted to storage at different temperatures. 

Samples of whole and stabilized bran were collected in the production line of a rice industry 

and an oil extraction factory, respectively. The samples were initially characterized in terms of 

moisture, lipids, impurities and acidity, then packed in plastic packaging, sealed and stored at 

room temperature or under refrigeration for the stability test, in triplicate, with weekly 

evaluation of the acidity for four weeks. The evolution of acidity in whole bran stored at room 

temperature was more evident, increasing progressively and reaching an average value of 

21.98% after four weeks of storage. In the other brans, the acidity increases were smaller and 

did not reach 8% after four weeks. Since the first week of storage, the acidity values in the 

whole bran at room temperature were significantly higher than the other brans stored. 

Stabilization by extrusion and maintenance of the bran at refrigeration temperature were 

efficient to reduce the oxidative process and control the increase in acidity. The results obtained 

can contribute to the minimization of a recurring technical problem in the process of extracting 

crude rice oil. 

 

Keywords: Oryza sativa; lipids; acidity; extrusion; stability.  
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Avaliação da oxidação do farelo de arroz integral e estabilizado armazenado 

em diferentes temperaturas 

 

RESUMO 

O farelo obtido no processo de beneficiamento do arroz, Oryza sativa, apresenta elevado 

conteúdo de lipídios, mas seu sistema enzimático é muito ativo, o que pode provocar rápida e 

significativa elevação do teor de ácidos graxos livres no produto. Esse trabalho teve como 

objetivo avaliar periodicamente a acidez de dois tipos de farelos gerados pela indústria de arroz 

submetidos ao armazenamento em diferentes temperaturas. Foram coletadas amostras de farelo 

integral e estabilizado na linha de produção de uma indústria de arroz e de uma fábrica de 

extração de óleo, respectivamente. As amostras foram inicialmente caracterizadas quanto aos 

teores de umidade, lipídios, impurezas e acidez, depois acondicionadas em embalagens 

plásticas, seladas e armazenadas em temperatura ambiente ou sob refrigeração para o teste de 

estabilidade, em triplicata, com avaliação semanal da acidez durante quatro semanas. A 

evolução da acidez no farelo integral armazenado em temperatura ambiente foi mais evidente, 

aumentando progressivamente e chegando ao valor médio de 21,98% após quatro semanas de 

armazenagem. Nos demais farelos, os aumentos de acidez foram menores e não atingiram 8% 

após quatro semanas. Desde a primeira semana de armazenagem, os valores de acidez no farelo 

integral em temperatura ambiente foram significativamente maiores aos demais farelos 

armazenados. A estabilização por extrusão e a manutenção do farelo em temperatura de 

refrigeração foram eficientes para reduzir o processo oxidativo e controlar o aumento da acidez. 

Os resultados obtidos podem contribuir para a minimização de um problema técnico recorrente 

no processo de extração do óleo bruto de arroz. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Oryza sativa; lipídios; acidez; extrusão; estabilidade. 
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INTRODUÇÃO 

 

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos cereais mais cultivados no mundo, com produção 

mundial de 514 milhões de toneladas em 2020, sendo a China o maior produtor e o Brasil 

ocupando a décima posição (FAO, 2021). O Brasil, com produção anual entre 11 e 13 milhões 

de toneladas, representa 78% da produção do Mercosul, enquanto que o estado do Rio Grande 

do Sul se destaca como o maior produtor nacional, responsável por cerca de 70% da produção 

(SOSBAI, 2018). A região da Fronteira Oeste do estado é a que mais produz arroz, teve a maior 

área cultivada, de 314.660 ha, que equivale a quase 30% do total do estado na safra 2017/2018, 

além da maior produtividade média, de 8.661 kg/ha (SOSBAI, 2018). 

O arroz é base da alimentação de mais de três bilhões de pessoas no mundo, sendo 

considerado um dos alimentos mais importantes para nutrição humana (SOSBAI, 2018). Em 

2020, a média do consumo de arroz no Brasil foi de 35,2 Kg por habitante, principalmente na 

forma de grãos (EMBRAPA, 2021). O consumo de arroz representa importante fonte de energia, 

principalmente devido às elevadas concentrações de amido, mas também fornece proteínas, 

vitaminas e minerais, além de possuir baixo teor de lipídios, consegue suprir parte da nutrição 

necessária para manutenção da saúde humana (WALTER, MARCHESAN e AVILA, 2008). 

No processo de beneficiamento do arroz branco polido, a película, o germe e parte do 

endosperma são removidos da periferia do grão nas etapas de brunimento e polimento, 

originando o farelo de arroz, que representa cerca de 8% do peso do grão com casca e 10% do 

produto descascado (CASTRO et al., 1999; DAL MORO, ROSA e HOELZEL, 2004; 

PESTANA, MENDONÇA e ZAMBIAZI, 2008). O brunimento consiste na retirada do germe 

e da película que envolve a cariopse através de brunidores, máquinas que provocam atrito 

(SAIDELLES et al., 2012), mas para melhorar a aparência do grão, é realizado o polimento 

através de micro aspersão com jato de água (polimento a água), o que confere brilho e 
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uniformidade aos grãos e gera mais uma fração de farelo com parte do endosperma (DAL 

MORO, ROSA e HOELZEL, 2004; MARSHALL e WADSWORTH, 1994). 

O farelo de arroz é fonte de nutrientes diversos, como proteínas de elevado valor 

biológico, lipídios ricos em ácidos graxos insaturados, fibras insolúveis, principalmente 

hemicelulose e lignina, vitaminas e minerais (DAL MORO, ROSA e HOELZEL, 2004; 

LACERDA et al., 2009; MARSHALL e WADSWORTH, 1994). A composição química 

apresenta teores de proteínas entre 12 e 17%, lipídios de 15 a 22%, fibra alimentar de 15 a 25%, 

carboidratos de 40 e 60% e cinzas na faixa de 10 a 15% (DAL MORO, ROSA e HOELZEL, 

2004; PESTANA, MENDONÇA e ZAMBIAZI, 2008; TBCA, 2020).  

A quantidade e proporção destes constituintes variam conforme origem, variedade e 

processamento do arroz, e determinam expressivas variações na composição química do farelo 

(PESTANA, MENDONÇA e ZAMBIAZI, 2008; WALTER, MARCHESAN e AVILA, 2008). 

Como os teores dos componentes podem apresentar variações, é prática do mercado especificar 

os limites máximos e mínimos de tolerância para os componentes majoritários, mesmo sem 

padrões estabelecidos na legislação brasileira para o farelo de arroz, sendo normalmente 

utilizados parâmetros estipulados por indústrias de transformação de arroz dos Estados Unidos, 

com tolerância de no mínimo 16% de lipídios e 13% de proteínas, além de no máximo 10% de 

cinzas e 12% de umidade (PESTANA, MENDONÇA e ZAMBIAZI, 2008; MARAGNO e 

KUHN, 2013). 

O elevado conteúdo de lipídios faz que o farelo de arroz seja mais empregado como 

matéria-prima na indústria de extração de óleo comestível, mas sua conservação in natura traz 

preocupações, pois seu sistema enzimático é muito ativo, provocando uma rápida e significativa 

elevação do teor de ácidos graxos livres no produto (BELLA CRUZ, 2000; PESTANA, 

MENDONÇA e ZAMBIAZI, 2008). Nas etapas de brunimento e polimento ocorre o 

rompimento das paredes celulares e a liberação de enzimas que atuam sobre os lipídios, 
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desencadeando o processo denominado de rancificação (NITZKE e BIEDRZYCKI, 2004). As 

enzimas que mais preocupam no farelo são as lipases, pois hidrolisam os triglicerídeos em 

ácidos graxos livres, aumentando a acidez, agregando odores e sabores rançosos, conferindo 

um gosto ácido e desagradável (PESTANA, MENDONÇA e ZAMBIAZI, 2008). Os eventos 

enzimáticos podem comprometer a utilização do farelo como matéria-prima para extração de 

óleos comestíveis, visto que diminui o rendimento em óleo neutro e dificulta seu refino, bem 

como para a alimentação animal e também para o consumo humano, pois além de um produto 

sensorialmente desagradável, acarreta em perdas de constituintes como vitaminas e 

antioxidantes (CARVALHO e VIEIRA, 1999; PESTANA, MENDONÇA e ZAMBIAZI, 2008). 

Para prevenir o processo oxidativo e aumentar a vida útil do farelo de arroz, esse 

subproduto pode passar por processos de estabilização em que é aquecido, caso da extrusão 

termoplástica, que inativa as enzimas lipases (LACERDA et al., 2010). A extrusão do farelo de 

arroz é um processo termomecânico contínuo, em que o subproduto é transformado física e 

quimicamente ao ser transportado por meio de parafusos rotatórios por tambores aquecidos, 

sendo forçado a passar por matriz(es) na saída da extrusora (MARQUES et al., 2018). 

Nesse sentido, o trabalho teve como objetivo avaliar periodicamente a acidez, um 

indicador do processo oxidativo, de dois tipos de farelos gerados pela indústria de arroz, integral 

e estabilizado, submetidos ao armazenamento em temperatura ambiente e refrigerada. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

 

AMOSTRAS 

Obtenção das amostras 

 As amostras de farelo de arroz integral (FAI) e de farelo de arroz estabilizado (FAE) 

foram coletadas diretamente na linha de produção de uma indústria de beneficiamento de arroz 
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e de uma fábrica de extração de óleo, respectivamente, localizadas no município de Itaqui, na 

região da Fronteira Oeste do estado do Rio Grande do Sul, Brasil (Figura 1).  

 

 

Figura 1. Aparência das amostras de farelo (Itaqui/RS, 2022) 

FAI: farelo de arroz integral; FAE: farelo de arroz estabilizado. 

 

O FAE passou pelo processo de extrusão em extrusora mono rosca (Expander, EXP-

275/250). O fluxograma da Figura 2 demonstra as etapas básicas da industrialização e obtenção 

dos farelos de arroz utilizados no presente estudo. 

Caracterização das amostras 

Após a coleta, as amostras de FAI e FAE foram imediatamente avaliadas quanto ao 

percentual de umidade, em analisador de umidade (MB25, Ohaus); ao teor de lipídios, pelo 

método de Soxhlet; e à acidez, por titulação com hidróxido de sódio, de acordo com o método 

de determinação de acidez álcool-solúvel em farinhas e produtos similares (IAL, 2008). Na 

amostra de FAI também foi avaliada a presença de impurezas totais, através de peneiramento 

em tela de poliamida, com abertura de 0,8 a 1 mm e fio de 0,5 mm, o mesmo tipo de tela 

utilizado nas peneiras da fábrica de óleo de arroz. Ainda, as impurezas retidas na tela da peneira 

foram identificadas como grãos inteiros, quebrados (canjica ou quirera) ou casca de arroz 

(Figura 3). 
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Figura 2. Etapas básicas da industrialização e obtenção dos farelos de arroz (Itaqui/RS, 2022) 

FAI: farelo de arroz integral; FAE: farelo de arroz estabilizado. 

 

 

Figura 3. Caracterização das amostras de farelos (Itaqui/RS, 2022) 

FAI: farelo de arroz integral; FAE: farelo de arroz estabilizado. 
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TESTE DE ESTABILIDADE 

As amostras de FAI e FAE foram divididas em 24 partes de cada farelo, acondicionadas 

em embalagens plásticas de polietileno, seladas em máquina seladora de calor e armazenadas 

em temperatura ambiente (entre 20 e 25 °C) ou refrigerada (de 1 a 7 °C), conforme demonstrado 

no fluxograma da Figura 4.  

 

 

Figura 4. Fluxograma do teste de estabilidade dos farelos de arroz (Itaqui/RS, 2022) 

FAI: farelo de arroz integral; FAE: farelo de arroz estabilizado; FAIA: farelo de arroz integral 

armazenado em temperatura ambiente; FAIR: farelo de arroz integral armazenado refrigerado; 

FAEA: farelo de arroz estabilizado armazenado em temperatura ambiente; FAER: farelo de 

arroz estabilizado armazenado refrigerado. 

 

ANÁLISE DOS RESULTADOS 

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado. Através do 

programa Statistica, versão 8.0, os dados foram submetidos à análise de variância e as médias, 

obtidas a partir das amostras e diferentes tratamentos, comparadas pelo teste de Tukey em nível 

de 5% de significância. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

De acordo com a Tabela 1, os farelos que constituíram as amostras apresentavam 

características normais para o produto, com teores de umidade em torno de 10%, elevados 

teores de lipídios e acidez baixa. As impurezas não foram determinadas no FAE devido ao 

mesmo ser previamente extrusado em pellets após uma etapa de peneiramento para retirada de 

impurezas, como grãos e casca de arroz.  

 

Tabela 1. Características das amostras de farelos de arroz (Itaqui/RS, 2022) 

Análise 

Farelos 

FAI FAE 

Umidade 9,99% 10,63% 

Lipídios 17,34% 17,92% 

Acidez 3,26% 3,17% 

Impurezas totais 13,23% - 

Grãos inteiros 1,96% - 

Grãos quebrados (canjica) 4,26% - 

Grãos quebrados (quirera) 6,39% - 

Casca de arroz 0,62% - 

FAI: farelo de arroz integral; FAE: farelo de arroz estabilizado. 

 

Maragno e Kuhn (2013) avaliaram a estabilidade de farelo de arroz submetidos a quatro 

diferentes tratamentos: controle, peletizado (extrusado), aquecido em micro-ondas e 

desengordurado. Na caracterização dos farelos, esses autores relataram características 

diferentes às encontrados nos farelos do presente trabalho (Tabela 1), com destaque para 
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menores teores de umidade, variando de 3,87 a 8,90%, e, com exceção do farelo 

desengordurado, maiores teores de lipídios, chegando a 30,14% no tratamento controle.     

A extrusão do FAI em FAE é uma importante etapa visando a estabilização oxidativa 

através do calor gerado no processo, que desnatura enzimas oxidativas, e também para facilitar 

a extração do óleo de arroz, pois os pellets são mais facilmente removidos do contato com o 

solvente extrator do que seria com o farelo pulverizado. De acordo com Capellini (2013), a 

extrusão em pellets auxilia o acesso do solvente aos lipídios do farelo, pois células são rompidas 

na extrusão, aumentando o fluxo de solvente pelo farelo e facilitando o processo de extração do 

óleo. 

Os resultados das análises de acidez nos farelos armazenados sob diferentes condições 

estão demonstrados na Tabela 2 e Figura 5. 

  

Tabela 2. Acidez dos farelos de arroz submetidos a diferentes condições de armazenagem 

(Itaqui/RS, 2022)  

Farelos 

% de acidez durante as semanas de armazenagem 

0 1 2 3 4 

FAIA 3,26±0,06 Ae 9,66±1,24 Ad 13,16±1,00 Ac 18,40±0,47 Ab 21,98±0,44 Aa 

FAIR 3,26±0,06 Ac 5,95±1,08 Bb 6,02±0,05 Bb 6,93±0,97 Bab 7,93±0,46 Ba 

FAEA 3,17±0,07 Ac 4,81±0,03 Bb 7,28±0,19 Ba 7,18±0,14 Ba 7,18±0,11 Ba 

FAER 
3,17±0,07 Ac 4,02±0,73 Bc 6,54±0,22 Bab 6,14±0,47 Bb 7,51±0,16 Ba 

Valores expressos como média ± desvio padrão seguidos por letras distintas que indicam 

diferença estatística significativa em nível de 5% pelo teste de Tukey; letras maiúsculas 

representam diferenças entre as médias das colunas e minúsculas das linhas. FAIA: farelo de 

arroz integral armazenado em temperatura ambiente; FAIR: farelo de arroz integral armazenado 

refrigerado; FAEA: farelo de arroz estabilizado armazenado em temperatura ambiente; FAER: 

farelo de arroz estabilizado armazenado refrigerado. 
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Figura 5. Acidez dos farelos de arroz submetidos a diferentes condições de armazenagem 

durante quatro semanas (Itaqui/RS, 2022) 

FAIA: farelo de arroz integral armazenado em temperatura ambiente; FAIR: farelo de arroz 

integral armazenado refrigerado; FAEA: farelo de arroz estabilizado armazenado em 

temperatura ambiente; FAER: farelo de arroz estabilizado armazenado refrigerado. 

 

A evolução da acidez no FAIA foi mais evidente, aumentando progressivamente a cada 

semana de análise e chegando ao valor médio de 21,98% de acidez após quatro semanas de 

armazenagem. Já nos demais farelos, os aumentos de acidez foram menores e não atingiram 

8% após quatro semanas, valor ultrapassado no FAIA após apenas uma semana de 

armazenagem. Desde a primeira semana de armazenagem, os valores de acidez no FAIA foram 

significativamente maiores do que os demais farelos armazenados (Tabela 2).    

O valor de acidez do farelo de arroz para extração do óleo bruto é de até 15% (PAUCAR-

MENACHO et al., 2007), se a acidez for superior, maiores serão as perdas e a dificuldade no 

processo de refino para conseguir produzir óleo com acidez abaixo do valor máximo 
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estabelecido pela legislação, de 0,6 mg KOH/g (BRASIL, 2021). Dessa forma, o FAIA esteve 

adequado para extração do óleo por até duas semanas, enquanto que os demais tratamentos 

estiveram adequados durante as quatro semanas de armazenamento (Tabela 2). 

Kim, Chung e Lim (2014) constataram que o farelo de arroz integral armazenado por 

24 semanas teve aumento da acidez de 2,14 para 19,81%, mas a realização de tratamento 

térmico seguido de refrigeração em temperatura de 4 a 5 °C minimizou o aumento da acidez, 

que chegou apenas a 8% no mesmo período de armazenagem. 

A estabilidade do farelo de arroz submetido a diferentes tratamentos também foi relatada 

no trabalho de Maragno e Kuhn (2013). Diferentemente dos resultados obtidos no presente 

trabalho, esses autores observaram que o farelo de arroz integral, denominado de controle, não 

apresentou variação de acidez durante sete semanas de armazenamento, mantendo a média de 

acidez em 1,36%. Já o farelo peletizado foi o que teve o maior valor e aumento de acidez dentre 

os tratamentos, passando de 1,75 para 2,53% na terceira semana de armazenamento. Os autores 

concluíram que o tratamento do farelo de arroz em micro-ondas é uma boa opção de 

estabilização, conferindo os menores valores de acidez e de atividade da enzima lipase, mas 

não descreveram como os tratamentos foram armazenados durante o período de estudo.  

A refrigeração é uma alternativa já estudada para preservar a qualidade dos grãos e que 

pode ser aplicada ao farelo de arroz, por exemplo, o trabalho de Souza, Rolim e Silva (2018) 

descreve que o armazenamento de arroz em casca a 8 ºC não influenciou no rendimento de 

grãos inteiros e quebrados, mas retardou o crescimento de microrganismos, como fungos, 

diminuiu a atividade metabólica e enzimática, amenizou as reações químicas, conteve o 

desenvolvimento de insetos, reduziu o teor de umidade e a incidência de defeitos; dessa forma, 

a refrigeração foi eficiente para aumentar a vida útil do produto. 

A acidez também já foi testada na avaliação da qualidade de sementes e de grãos de 

arroz comercializados. Biaggioni e Barros (2006) avaliaram a acidez graxa em sementes de 
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arroz e encontraram valores de 4,10 a 6,70 mL de KOH/100 g de massa seca; tais resultados 

tiveram correlação significativa com a germinação (-0,6333) e o envelhecimento acelerado (-

0,7326), ou seja, quanto maior a acidez, menor foi o percentual de germinação das sementes de 

arroz. No mesmo trabalho, os mesmos autores testaram a correspondência entre a acidez graxa 

e os tipos comerciais de arroz, tendo relatado que quanto mais defeitos (pior o tipo comercial), 

maiores os valores de acidez, a qual variou de 2,97 a 4,84 mL de KOH/100 g de massa seca, 

para os tipos 1 e 5, respectivamente. 

Visando a conservação do farelo de arroz para a nutrição animal, a acidez também é um 

dos indicadores de qualidade a ser avaliado. Caso do trabalho de Tubin et al. (2016), que 

conduziram um estudo para avaliar diferentes graus de hidratação e adição de fubá de milho 

para a ensilagem do farelo de arroz integral contendo 22% de lipídios. Os autores constataram 

que a inclusão de 40% de fubá e a hidratação de 42,3% proporcionam silagem de farelo de arroz 

de melhor qualidade, o que inclui menor valor de acidez. 

 

CONCLUSÃO 

 

Os farelos extrusados e/ou refrigerados não diferiram significativamente na evolução da 

acidez durante quatro semanas de armazenamento, dessa forma, a estabilização por extrusão e 

a manutenção do farelo de arroz em temperatura de refrigeração são eficientes para reduzir o 

processo oxidativo e controlar o aumento da acidez, em comparação com o farelo de arroz 

integral armazenado em temperatura ambiente.  

Os resultados obtidos podem contribuir para a minimização de um problema técnico 

recorrente no processo de extração do óleo bruto de arroz. 
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Evaluation of oxidation of whole and stabilized rice bran stored at different 

temperatures 

 

ABSTRACT 

The bran obtained in the rice processing process, Oryza sativa, has a high lipid content, but its 

enzymatic system is very active, which can cause a rapid and significant increase in the free 

fatty acid content in the product. This work aimed to periodically evaluate the acidity of two 

types of bran generated by the rice industry submitted to storage at different temperatures. 

Samples of whole and stabilized bran were collected in the production line of a rice industry 

and an oil extraction factory, respectively. The samples were initially characterized in terms of 

moisture, lipids, impurities and acidity, then packed in plastic packaging, sealed and stored at 

room temperature or under refrigeration for the stability test, in triplicate, with weekly 

evaluation of the acidity for four weeks. The evolution of acidity in whole bran stored at room 

temperature was more evident, increasing progressively and reaching an average value of 

21.98% after four weeks of storage. In the other brans, the acidity increases were smaller and 

did not reach 8% after four weeks. Since the first week of storage, the acidity values in the 

whole bran at room temperature were significantly higher than the other brans stored. 

Stabilization by extrusion and maintenance of the bran at refrigeration temperature were 

efficient to reduce the oxidative process and control the increase in acidity. The results obtained 

can contribute to the minimization of a recurring technical problem in the process of extracting 

crude rice oil. 

 

KEYWORDS: Oryza sativa; lipids; acidity; extrusion; stability. 
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informações serão incluídas no formulário de submissão e não serão enviadas para os 
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figuras e tabelas devem ser numeradas consecutivamente em algarismos arábicos (Exemplo: 
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- Imagens não podem ser melhoradas durante o processo de editoração, por isso a qualidade 

final da imagem depende da qualidade das imagens fornecidas pelos autores. Utilize apenas 

gráficos e imagens sem cor (preto e branco ou escalas de cinza). 

- É preferível que as figuras e tabelas não excedam as margens da página nem estejam em 

páginas com orientação paisagem. 

- Abreviações, siglas e símbolos devem ser claramente definidos na primeira vez em que 

aparecem no texto. 

- Notas de rodapé não são permitidas. 

- Equações devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto com 
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